




PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KORO PEDANG 
(Canavalia ensiformis) TERMODIFIKASI SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG 



















RIZKA SAFBRINA KHAIRINI 
H1913007 
 
   
 
PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 







PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KORO PEDANG  
(Canavalia ensiformis) TERMODIFIKASI SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG 




Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  
Guna Memperoleh Derajat Sarjana Teknologi Pertanian 
di Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret 
 











RIZKA SAFBRINA KHAIRINI 
H1913007 
 
   
PROGRAM STUDI ILMU DAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN 







PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KORO PEDANG  
(Canavalia ensiformis) TERMODIFIKASI SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG 




yang dipersiapkan dan disusun oleh 
Rizka Safbrina Khairini 
H1913007 
 
Telah Dipertahankan Didepan Dewan Penguji 
Pada Tanggal : 28 September 2015 
dan dinyatakan telah memenuhi syarat 
 
Susunan Tim Penguji 
 





Dian Rachmawanti A, S.TP., M.P    Achmad Ridwan A, S.TP., M.Sc     Dwi Ishartani, S.TP.,M.Si 
NIP. 1979080320060421001          NIP. 198605032012121002        NIP. 198104302005012002 
 
 
Surakarta,        Oktober 2015 
Mengetahui, 








Prof. Dr. Ir. H. Bambang Pujiasmanto 






KATA PENGANTAR  
 
 
Asyhadu alla ilaaha illalloh, wa asyhadu anna muhammadurrosululloh. 
Allohumma sholli‘ala sayidina muhammad wa‘ala ali sayidina muhammad. 
Alhamdulillahirobbil ‘alamin. Puji serta syukur penulis penjatkan kepada Allah 
SWT, atas berkah dan karunia-Nya laporan skripsi ini dapat terselesaikan dengan 
baik. Shalawat dan salam tercurah kepada baginda Rasulullah Muhammad SAW 
beserta keluarga dan para sahabatnya hingga akhir zaman. 
 Laporan Skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat yang harus dipenuhi 
oleh mahasiswa untuk kelulusan dan memperoleh gelar Sarjana Strata Satu (S-1) 
pada Program Pendidikan Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian, 
Universitas Sebelas Maret Surakarta. Laporan Skripsi ini berjudul “Pengaruh 
Penambahan Tepung Koro Pedang (Canavalia Ensiformis) Termodifikasi 
Sebagai Subtitusi Tepung Terigu Terhadap Karakteristik Kimia, Fisik Dan 
Sensori Brownies Panggang”. 
 Ucapan terima kasih tak lupa penulis haturkan kepada berbagai pihak yang 
telah membantu dalam penyusunan laporan ini, antara lain : 
1. Mama Ayu, papa Tony, mpok Mia, babang Gemal, bang Riswan, budeh A, 
budeh E, ka nelly, ka nuh, nenek dan seluruh keluarga besar Mustofa Zaini dan 
H. Abdul Hafidz. Terimakasih atas segala curahan kasih sayang, doa, 
dukungan, kepercayaan serta harapan.  
2. Bapak Ir. Bambang Sigit A, selaku Pembimbing Akademik yang telah 
memberikan arahan dan nasehat selama proses perkuliahan, sekaligus Ketua 
Program Pendidikan Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. 
3. Ibu Dian Rachmawanti, S.TP., M.P dan bapak Achmad Ridwan A, S.TP., M.Sc., 
selaku dosen pembimbing, serta ibu Dwi Ishartani, S.TP.,M.Si selaku dosen 
penguji.  Terimakasih banyak atas bimbingan, saran, dukungan, ilmu, serta 
nasihatnya dalam penyusunan laporan skripsi ini. Semoga segala yang telah 





4. Bu Lies, pak Slamet, mbak Dinda dan pak Darsono selaku laboran, atas 
bantuannya selama penelitian. Pak Gio, pak Joko, pak Setyono, pak Wawan 
dan seluruh karyawan dan staff Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. 
5. Seluruh guru mulai dari TK Al-Amin Cipinang, SDN Makasar 05 Pagi, ustadz 
dan ustadzah MTs & MA Pesantren Pertanian Darul Fallah, dosen-dosen D3 
Supervisor Jaminan Mutu Pangan, Program Diploma Institut Pertanian Bogor,  
dosen-dosen Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta. Semoga segala ilmu yang telah diberikan menjadi 
amal sholeh dan berkah. Amin. 
6. Keluarga ITP Transfer, Yuni, Jihan, Tece, Anggit, Lusia, Anin, Amirul, Tika, 
mas Anang, mas Rian, dll. Terima kasih atas kebersamaan dan persahabatan.  
7. Keluarga D3 Supervisor Jaminan Mutu Pangan, Oki, Anis, Karina, Valen, 
Tece, Wanda, teh Pow-Pow, Rifka, Dini, Dewi, Devi, teh Iffah, Taufik dan 
Wawan. Terima kasih untuk UNS rasa IPB-nya.  
8. Para omet urang... Oki, Yuni ama Cete… Terima kasih sudah menjadi saudara 
dadakan disaat sebatang kara, saat jauh dari rumah… 
9. Dan berbagai pihak yang turut membantu dalam penyusunan laporan skripsi ini 
yang tidak dapat disebutkan satu persatu.  
 
Penulis berharap laporan ini dapat bermanfaat bagi semua pihak. Kritik dan 
saran yang membangun penulis harapkan untuk kemajuan. Akhir kata penulis 










HALAMAN JUDUL …………………………………………………...………… i 
HALAMAN PENGESAHAN ……………………………………………...…… ii 
KATA PENGANTAR ..………………………………..……..………...……..... iii 
DAFTAR ISI ………………………………………..…………………………… v 
DAFTAR TABEL ……………………..……………………………….……… vii 
DAFTAR GAMBAR ……………………………………………….…...…….. viii 
DAFTAR LAMPIRAN …………………………………………………………. ix 
RINGKASAN ………………………………………………………………….... x 
SUMMARY …………………………………...…………………….………...... xi 
ABSTRAK …………………………………………………………….……….. xii 
BAB I PENDAHULUAN ………………………………………………….…… 1 
A. Latar Belakang ………………………………………………………....….. 1 
B. Rumusan Masalah ………………………..…………………………….….. 2 
C. Tujuan …………………………………………………………..……..…... 3 
D. Manfaat Penelitian ………………………………………………………… 3 
BAB II LANDASAN TEORI .…….………………………………………….… 4 
A. Tinjauan pustaka ……………………………………………………….….. 4 
1. Koro Pedang …………………………………………………………..... 4 
2. Tepung Koro Pedang Termodifikasi …………………………………... 7 
3. Brownies ………………………………...…...……………………...… 10 
4. Bahan-bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Brownies Panggang..12 
B. Kerangka Berpikir ……………………………………………………...... 21 
C. Hipotesis ………………………………………………..………….…..… 21 
BAB III METODE PENELITIAN ………………………….………………… 22   
A. Waktu Dan Tempat Penelitian ……….…………………………………... 22 
B. Alat Dan Bahan ……………………………………………………..…… 22 
1. Bahan ……………………………………………………………….… 22 
2. Alat ………………………………………………………………....… 22 





D. Metode Analisis ………………………………………...……………..…. 26 
E. Rancangan Percobaan ………………………………………...………..… 27 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ………………………………..….…. 29 
A. Karakteristik Kimia ...………………….…..………………..…....…….... 29 
1. Kadar Air …………………………………………..…………..……… 29 
2. Kadar Abu ……………………………………..……………...………  31 
3. Kadar Protein …………………………………..……………..………. 32 
4. Kadar Lemak ……………………………………..……………..….…  33 
5. Kadar Karbohidrat ……………………………………..…………..….  34 
6. Kadar Sianida ……………………………………..……………..……  35 
B. Karakteristik Fisik ..…………………………………..……….……..…... 37 
1. Tekstur ……………………………………..…………………………. 37 
C. Karakteristik Sensori …………………………………….……...….…..... 39 
1. Warna ……………………………………………..…..…………...….  40 
2. Aroma ……………………………………………..…..…………...….  41 
3. Tekstur (kekerasan) ……………………………………………..….…  42 
4. Rasa ……………………………………………..…..…………......….  43 
5. Overall ……………………………………………..…..…………...…  44 
D. Penentuan Formula Brownies Panggang Subtitusi Tepung Koro Pedang 
Termodifikasi Terpilih …………………………….…..…..…………..…. 45 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ………………………………………... 47 
A. Kesimpulan ……………………………….………………..…..……..….. 47 
B. Saran ..………………………………………..…..………….……..….…. 47 
DAFTAR PUSTAKA ……………………………………………..……...……. 48 











DAFTAR TABEL  
 
 
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Beberapa Jenis Kacang Per 100 gram Bahan ………. 6 
Tabel 2.2 Komposisi Kimia  Brownies Ubi Jalar Putih …….……………….…. 10 
Tabel 2.3 Komposisi Kimia Tepung Terigu Dalam 100 g Bahan ………………13 
Tabel 3.1 Rancangan Formula Brownies Koro Pedang …….………………...... 25 
Tabel 3.2 Jenis Analisa Dan Metode Pengujian ………………….…………..... 27 
Tabel 4.1 Karakteristik Kimia Brownies Panggang Subtitusi Tepung Koro Pedang 
Modifikasi...……..………………………………………………...…. 31 
Tabel 4.2 F.max. Brownies Panggang Subtitusi Tepung Koro Pedang Modifikasi 
…...………………………………………………………………...… 37 
Tabel 4.3 Skor Kesukaan Panelis terhadap Brownies Panggang Subtitusi Tepung 
Koro Pedang Modifikasi …………………….…...………………….  39 
Tabel 4.4 Matriks Pemilihan Brownies Panggang Subtitusi Tepung Koro Pedang 










Gambar 2.1 Biji dan Tanaman Koro Pedang …………………………………… 4 
Gambar 2.2 Brownies Panggang ……………………………………………… 11 
Gambar 2.3 Tepung Terigu ……………………………………………....…… 14 
Gambar 2.4 Butter atau Margarin ……………...………………………...……. 14 
Gambar 2.5 Chocolate Dark Compound ………………………….…………... 15 
Gambar 2.6 Gula ………………………………………………………………. 16 
Gambar 2.7 Telur …………………………………………………………...…. 18 
Gambar 2.8 Baking Powder …………………………………………………… 19 
Gambar 2.9 Cocoa Powder……………………………………..……………....20  
Gambar 2.10 Kerangka Berpikir ……………………………….…………...... 21 
Gambar 3.1  Diagram Alir Pembuatan Tepung Koro Pedang Modifikasi ….... 24 
Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Brownies Panggang yang Dimodifikasi..26 









Lampiran 1.  Resep Brownies Panggang ............................................................ 52 
Lampiran 2.  Pembuatan Tepung Koro Pedang Termodifikasi .......................... 53 
Lampiran 3. Dokumentasi Proses Pembuatan Brownies Panggang …………... 54 
Lampiran 4. Dokumentasi Saat Analisis………………………………………. 56 
Lampiran 5. Prosedur Analisis Kimia ……...…………………………………. 57 
Lampiran 6. Analisis Kimia …………………………………………………... 61 
Lampiran 7. Analisis Sensori …………...…………………………………….. 67 








PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG KORO PEDANG  
(Canavalia ensiformis) TERMODIFIKASI SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG 
TERIGU TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA, FISIK DAN SENSORI 
BROWNIES PANGGANG 
 





Dalam Kamus Besar Bahasa Indonesia, bolu adalah penganan yang dibuat 
dari adonan tepung terigu, telur, gula pasir dan sebagainya yang dipanggang 
ataupun dikukus. Brownies merupakan produk roti (bakery) yang termasuk ke 
dalam kategori pound cake yang bertekstur padat (fudgy), tidak memerlukan 
tepung bergluten tinggi, sehingga berpeluang untuk dimodifikasi. Umumnya 
brownies terbuat dari tepung terigu, namun dengan berkembangnya teknologi 
tepung-tepungan, pemanfaatan tepung non terigu sebagai bahan baku brownies 
mulai popular.  
Indonesia memiliki potensi pangan lokal yang belum termanfaatkan secara 
optimal, diantaranya adalah koro pedang. Koro pedang telah dibuat menjadi 
tepung, namun masih memiliki banyak kekurangan sehingga diperlukan 
modifikasi salah satunya dengan larutan asam laktat untuk memperbaiki 
karakteristiknya. Tepung koro pedang yang telah dimodifikasi meningkat derajat 
putih dan daya ikat airnya serta sudah tidak memiliki aroma langu. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 
koro pedang termodifikasi sebagai subtitusi tepung terigu terhadap karakteristik 
kimia, fisik dan sensori brownies panggang serta menentukan formula terbaik 
antara tepung terigu dan tepung koro pedang termodifikasi pada brownies 
panggang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu 
faktor yaitu variasi konsentrasi tepung terigu dan tepung koro pedang 
termodifikasi dengan perbandingan formula 100%:0%, 75%:25%, 50%:50%, 
25%:75% 0%:100%.  
Penambahan tepung koro pedang termodifikasi berpengaruh terhadap 
karakteristik kimia dan fisik brownies panggang. Semakin banyak penambahan 
tepung koro pedang termodifikasi pada brownies panggang maka semakin tinggi 
kadar abu, protein, karbohidrat dan HCN, namun menurunkan kadar air dan 
lemak, Pada karakteristik fisik nilai Fmax brownies panggang meningkat. Pada 
karakteristik sensori brownies panggang berpengaruh terhadap nilai rata-rata 
kesukaan panelis pada parameter tekstur, rasa dan overall yaitu semakin menurun, 
namun pada parameter warna dan aroma tidak berpengaruh. Brownies panggang 
yang terpilih adalah formula 3, yaitu brownies panggang dengan subtitusi 50% 
tepung koro pedang termodifikasi.  
            





THE EFFECTS OF ADDING MODIFIED JACK BEAN FLOUR  
(Canavalia ensiformis) AS A SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR TO THE 
CHEMICAL, PHYSICAL, AND SENSORIC CHARACTRERISTICS OF 
BAKED BROWNIES 
 





In Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), cake is a food made from a 
dough of wheat flour, eggs, sugar, and so on that are baked or steamed. Brownies 
is a bakery product included into pounded cakes with fudgy texture, doesn’t need  
a high gluten flour, so possible to modify. It usually are made of wheat flour, but 
according to starchy flour technology, using a non-wheat flour become popular. 
Indonesia has the potential of local food that have not been utilized 
optimally, some of which are is jack bean. Jack bean has been exploited into 
flour, but it still has many short comings, so that the necessary modifications to 
the solution of lactic acid to improve its characteristics. Jack bean modified flour 
increased whiteness and its water holding capacity and have not flavor 
This study aims to determine the effect of adding modified jack bean to the 
the chemical, physical and sensory characteristics of brownies, and to determine 
the best formulation between wheat flour and modified jack bean flour in baked 
brownies. This study uses a completely randomized design with one factor, 
namely the variation of concentration wheat flour and modified jack bean starch 
with a formulation ratio of 100%: 0%, 75%, 25%, 50%: 50%, 25%: 75% 0%: 
100%.  
The addition of modified jack bean starch affects the chemical and physical 
baked brownies. The more the addition of modified jack bean starch in baked 
brownies results the higher ash content, protein, HCN, but lower levels of water 
and fat, and phisically more density in baked brownies. In the sensory 
characteristics, the average level of panelists on the parameters of texture, taste 
and overall decreases, but the parameters of color and flavour has no effect. And 
the selected baked brownies is the formula 3, which is 50% substitution modified 
jack bean starch. 
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the best formulation between wheat flour and modified jack bean flour in baked 
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terbaiknamely the variation of concentration wheat flour and modified jack bean 
starch with a formulation ratio of 100%: 0%, 75%, 25%, 50%: 50%, 25%: 75% 
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The addition of modified jack bean starch affects the chemical and physical 
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brownies results the higher ash content, protein, HCN, but lower levels of water 
and fat, and phisically more density in baked brownies. In the sensory 
characteristics, the average level of panelists on the parameters of texture, taste 
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